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Abstract of EP0366978 

A process is described for making composite confectionary, composed of a plurality of layers of 
confectionary lying one on top of the other, formed from extruded strands, in particular from ice cream, of 
which layers at least one runs in an undulating form and possibly overlapping itself, the layers of 
confectionary being extruded onto a conveyor belt and, for producing the undulating form, the movement 
component of the extrusion being greater than the movement of the conveyor belt, so that at least a first 
depositing point of the beginning of the strand issuing from at least one extrusion die is laterally offset with 
respect to the vertical issuing movement of the extrusion strand in relation to the depositing plane of the 
conveyor belt, so that the pasty confectionary material is deposited under the force of its own weight in a 
lateral direction due to a lateral shift in the centre of gravity of the strand, and that the conveyor belt is 
offset laterally when at least one loop having at least two sections of strand lying one on top of the other is 
formed, if not before. <??>Furthermore, composite confectionary made by this process is described. 
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© Verfahren zur Herstellung von zusammengesetzten Konfektprodukten und nach diesem Verfahren 
hergestelltes zusammengesetztes Konfektprodukt. 



@ Es wird ein Verfahren zur Herstellung von zu- 
sammengesetzten Konfektprodukten, bestehend aus 
mehreren ubereinanderliegenden, aus extrudierten 
Strangen gebildete Konfektschichten, insbesondere 
aus Speiseeis, von denen mindestens eine wellen- 
formig und gegebenenfalls sich selbst uberlappend 
verlauft, wobei die Konfektschichten auf ein Forder- 
band extrudiert werden und wobei zum Erzeugen 
der Wellenform die Bewegungskomponente der Ex- 
trusion grofler ist als die Bewegung des Forderban- 
des, so dafi zumindest ein erster Ablagepunkt des 
<^aus wenigstens einer Extrusionsduse austretenden 
^ Stranganfanges gegenuber der vertikalen Austritts- 
qq bewegung des Extrusionsstranges zur Ablageebene 
|S, des Forderbandes seitlich versetzt wird, so da6 sich 
Odas pastose Konfektmaterial aufgrund einer seitli- 
^chen Schwerpunktverlagerung des Stranges aus sei- 
CQner eigenen Gewichtskraft seitlich abgeiegt wird, und 
Wda/5 spatestens dann das Forderband seitlich ver- 
Osetzt wird, wenn mindestens eine Schlaufe mit min- 
destens zwei iibereinanderliegenden Strangstucken. 
njgeformt ist, beschrieben. 

Desweiteren wird ein nach diesem Verfahren 
hergestelltes zusammengesetztes Konfektprodukt 
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nes extrudierbaren Konfektmaterials als in aufein- 
anderfolgenden dunnen Schichten auf einem For- 
derband oder einem anderen sich bewegenden 
Substrat angeordnet bzw. bestimmt ist, und welche 
Vorrichtung gegebenenfalls auch ausgestattet ist, 
entweder zwischen den Extrusionsdusen oder im 
AuslaC an jede Extrusionsduse, mit Kuverture- 
Spruhauslassen oder anderen Zufuhrungsauslas- 
sen, die zum Aufspriihen oder Zufuhren des Kuver- 
turematerials auf die entsprechende extrudierte 
Schicht des Eiskremmaterials auf dem Forderband 
angeordnet und bestimmt sind. und zwar vor dem 
Beschichten mittels einer nachfolgenden extrudier- 
ten Schicht. 

Eine Ausgestaltungsform des erfindungsgemaB 
hergestellten Produktes ist ein zusammengesetztes 
Konfektprodukt mit einer Vielzahl von dunnen 
Schichten eines extrudierten Eiskonfektmaterials, 
welche Schichten durch Schichten eines vorzugs- 
weise aufgespruhten Kuverturematerials voneinan- 
der getrennt sind. Bei bestimmten Beispielen der 
Produkte sind einige oder alle der dunnen extru- 
dierten Schichten mit einem dekorativen Muster 
ausgebildet. 

Das fertig aufgebaute Konfektprodukt wird als- 
dann in einen Kuhltunnel (Hartevorrichtung) einge- 
schoben und auf lagertemperatur von etwa -20 
Oder -30 'C abgekOhlt. 

Die schematisch zu verstehenden Zeichnungen 
der Figuren 1, 2 und 3 und die nachfolgende 
Beschreibung zeigen ausschlieBlich beispielhaft zu 
verstehende Ausfuhrungsformen der Erfindung. 

Es zeigen: 

Figur 1 eine schematische Darstellung einer 
Vorrichtung zum erfindungsgemaBen Herstellen 
von Konfektprodukten; 

Figur 2 eine schematische Darstellung einer 
Vorrichtung zum erfindungsgemaBen Herstellen 
von Konfektprodukten; 

Figur 3 eine Seitenansicht eines Beispieles 
eines mit dem erfindungsgemaBen Verfahren her- 
gestellten Konfektproduktes. 

Die in Figur 1 dargestellte Vorrichtung besitzt 
ein Forderband 1 mit einem endlosen Riemen 2, 
der zwischen zwei Transportrollen 3, 4 gespannt 
ist. Mindestens eine der Transportrollen 3 oder 4 
wird durch eine nicht dargestellte Antriebseinrich- 
tung, beispielsweise einen Elektro-Getriebemotor, 
bewegt. Die Bewegungskomponente ist sowohl in 
der einen als auch in der anderen Pfeilrichtung 
moglich. Der Antrieb kann sowohl kontinuierlich mit 
extrem niedriger Geschwindigkeit als auch schritt- 
weise erfolgen. Bei kontinuierlichem Betrieb wer- 
den die Transportrollen mit konstanter Geschwin- 
digkeit angetrieben. Oberhalb des Obertrums des 
endlosen Riemens 2 ist eine Extrusionsduse 5 mit 
schlitzformiger Austrittsoffnung angeordnet. Die 
Austrittsoffnung liegt parallel zu der Ebene des 



Riemens 2. Die Einspeisseite 6 der Du'se 5 ist uber 
eine nicht dargestellte Leitung (beispielsweise eine 
Schlauchleitung) mit einem ebenfalls nicht darge- 
stellten Verteilerkopf verbunden. Der Verteilerkopf 

5 hat eine Hauptzuleitung. die ihrerseits unmittel bar. 
zu einer unter Druck stehenden Speiseeis-Liefer- 
quelle, beispielsweise einem Extruder, fiihrt. Die 
Diise 5 ist an einer (nicht dargestellten) Halteplatte 
fixiert. Die Extrusionsduse 5 ist in ihrer HShe ge- 

io genuber dem Forderband 1 justierbar, wobei es 
auch moglich ist, da/3 sie mit mehreren (nicht dar- 
gestellten) DLisen gemeinsam an einem - nicht 
dargestellten - Trager befestigt sind, der gegen- 
iiber dem Transportband verschwenkt werden 

75 kann. Hinter der Extrusionsduse 5 kann eine 
SpriihdUse angeordnet sein. Aus der Extrusionsdu- 
se 5 wird das Konfektmaterial in Form einer pasto- 
sen Masse, wie beispielsweise Eis, extrudiert, wah- 
rend aus den (nicht dargestellten) Spruhdusen fein- 

20 pulvriges Material, wie zum Beispiel Schokoladen- 
plattchen, aufgespruht werden. 

Zum Betrieb der Vorrichtung wird der Hauptzu- 
leitung unter Druck stehendes Speiseeis zugeleitet. 
Dieses Eis wird uber den Verteilerkopf und die 

25 Leitungen auf die Duse 5 verteilt. 

Die Arbeitsweise der obengenannten Vorrich- 
tung ist wie folgt: 

Das Forderband wird kontinuierlich mit extrem 
niedriger Geschwindigkeit seitlich versetzt. Vor der 

30 Extrusionsduse 5 kann ein Tablett auf das Forder- 
band 1 abgelegt werden. Aus dem Verteilerkopf 
wird nun uber Leitungen jeweils Konfektmaterial, 
wie zum Beispiel beluftetes Eis, zu der Extrusions- 
dQse 5 gefordert und tritt dort mit einer konstanten 

35 Bewegungskomponente aus. Die Bewegungskom- 
ponente der Extrusion ist dabei grdBer als die 
Bewegung des Forderbandes. Das Ablegen einer 
ersten Lage Speiseeisextrudat auf die Unterlage 
geschieht nun folgendermaBen: 

40 Ein erster Ablagepunkt des aus der Extrusions- 
duse 5 austretenden Stranganfanges wird gegen- 
iiber der vertikalen Austrittsbewegung des Extru- 
sionsstranges zur Ablageebene des Forderbandes 
2 seitlich versetzt, so da/3 sich das pastose Kon- 

45 fektmaterial aufgrund einer seitlichen Schwerpunkt- 
verlagerung des Stranges 7 aus seiner eigenen 
Gewichtskraft seitlich abgelegt wird. Darauf wird 
das Forderband 2 seitlich versetzt, wenn minde- 
stens eine Schlaufe 8 mit mindestens zwei uberein- 

50 anderliegenden Strangstucken geformt ist. Die seit- 
iiche Versetzung erfolgt urn die Lange 1 (siehe 
Figur 2 und 3) der ersten Schlaufenbreite des 
ausgetretenen Extrusionsstranges. Im folgenden 
werden nun mehrere Schlaufen fortlaufend sich 

55 selbst uberlappend abgelegt, so daB eine erste 
Lage Speiseeisextrudat auf das Forderband 2 ab- 
gelegt wird. Alsdann wird das Forderband fortbe- 
wegt und einer zweiten Duseneinrichtung zuge- 
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fuhrt'. Wahrend diese zweite Duseneinrichtung die 
zweite strangformig ausgebildete Extrudatlage auf- 
bringt, wird eine frische Ablageplatte unter die er- 
ste Duseneinrichtung bewegt und dort das Verfah- 
ren von vorne begonnen. Auf diese Weise la/it sich 
bei einer beliebig erweiterten Aufbaustrafle je nach 
Wunsch ein mehrschichtiger, beispielsweise vier- 
schichtiges Konfektprodukt herstellen. Der entste- 
hende schematisch angedeutete Konfektstrang 9 
kann am Ende des Bandes zwei durch eine dort 
angeordnete und auf- und abbewegbare Schneide- 
einrichtung 10 abgelangt werden, so da/3 Konfekt- 
produktstucke 1 1 entsteheri, welche durch ein wei- 
teres Forderband 12 abgefordert werden konnen. 
Von nicht dargestellten Spruhdusen konnen ge- 
schlossene Schichten oder auch nur einzelne, nicht 
zusammenhangende Partikel 13, wie zum Beispiel 
Schokoladenplattchen, aufgespruht werden. Am 
Ende der VorrichtungsstraCe kann dann noch eine 
weitere Duseneinrichtung vorgesehen sein, die die 
Aufgabe hat, eine abschliefiende Kuverturen-Krone 
oder Sahne-Krone auf die erzeugten Konfektpro- 
dukte zu geben. 

Wie bereits erwahnt, werden die in einer sol- 
chen Strafle erzeugten Formkbrper alsdann einem 
Hartetunnel (Tiefkuhltunnel) zugefuhrt, wo sie 
schnell und schockartig auf Lagertemperaturen von 
etwa -30° C abgekiihlt werden. 

Das in Figur 3 dargestellte zusammengesetzte 
Konfektprodukt ist als Ganzes mit 30 bezeichnet. 
Es besteht aus extrudierten Speiseeisstrangen 7, 
die in Form von hin- und hergehenden Wellen, die 
sich in der Ebene jeder Konfektschicht 31 erstrek- 
ken, schlaufenformig abgelegt sind. Die wellenfor- 
migen Schlaufen 8 der Strange sind in ubereinan- 
derliegenden Konfektschichten 31 so gelegt, da/3 
sie sich Oberlappen. Zwischen den Konfektschich- 
ten 31 befinden sich noch jeweils eine dunne 
Trennschicht 32, welche aus SchokoladenkuvertCi- 
re, Nougat, Schokoladenstuckchen oder derglei- 
chen bestehen kann. 

Bei den in den Figuren 1 , 2 und 3 dargestellten 
Ausfuhrungsbeispielen haben die flachen Strange 7 
einen rechteckigen Querschnitt. Start dessen kon- 
nen aber auch beliebige andere Querschnitte ge- 
wahlt werden. Es werden runde, ovale, dreieckige 
Oder sternformige Querschnitte bevorzugt. 

Figur 2 zeigt ein Beispiel eines gema/3 dem 
erfindungsgemaBen Verfahren hergestellten Kon- 
fektmaterials. Gema/3 Figur 2 ist eine erste Lage 
Speiseeisextrudat auf das Forderband abgelegt. 
Der Strang 7 ist in Form von hin- und hergehenden 
Wellen, die sich in der Ebene der Konfektschicht 
erstreckt, schlaufenformig abgelegt. Wie aus Figur 
2 zu ersehen ist, wird die erste Konfektschicht des 
entstehenden Produkts aus mindestens einer abge- 
legten Schlaufe unter seitlicher Versetzung des 
FSrderbandes, wodurch der Extrusionsstrang abge- 



lenkt wird, und der fortlaufende Strang unter die 
benachbarte Schlaufe abgelegt wird, gebildet. 

Samtliche in den Patentanspruchen, der Be- 
schreibung und der Zeichnung dargestellten techni- 
5 schen Einzelheiten konnen sowohi fur sich als auch 
in beliebiger Kombination miteinander erfindungs- 
wesentlich sein. 



w Anspriiche 

1 . Verfahren zur Herstellung von zusammenge- 
setzten Konfektprodukten, bestehend aus mehreren 
ubereinanderliegenden, aus extrudierten Strangen 

;5 (7) gebildete Konfektschichten (31), insbesondere 
aus Speiseeis, von denen mindestens eine wellen- 
formig und ggfs. sich selbst uberlappend verlauft, 
wobei die Konfektschichten (31) auf ein Forder- 
band (2) extrudiert werden und wobei zum Erzeu- 

20 gen der Wellenform die Bewegungskomponente 
der Extrusion grbfler ist als die Bewegung des 
FSrderbandes, dadurch gekennzeichnet, da/3 zu- 
mindest ein erster Ablagepunkt auf dem Forder- 
band (2) fur den aus wenigstens einer Extrusions- 

25 duse (5) austretenden Stranganfang gegenuber der 
vertikalen Austrittsbewegung des Extrusionsstran- 
ges seitlich versetzt wird und sich das pastose 
Konfektmaterial aufgrund einer seitlichen Schwer- 
punktverlagerung des Stranges (7) aus seiner eige- 

30 nen Gewichtskraft seitlich in einer hin- und herge- 
henden Schlaufe auf das Forderband bzw. das 
bereits abgelegte Strangstuck der Schlaufe ablegt 
und da/3 spatestens dann das Forderband (2) seit- 
lich schrittweise versetzt wird, wenn mindestens 

35 eine Schlaufe (8) mit mindestens zwei ubereinan- 
derliegenden Strangstucken geformt ist. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, da/3 das Forderband (2) nach Festle- 
gen eines ersten Ablagepunktes des ausgetretenen 

40 Extrusionsstranges (7) und Ablegen der ersten 
Schlaufe schrittweise urn die Lange der ersten 
Schlaufenbreite seitlich versetzt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, da/3 das Forderband (2), nachdem 

45 man mehr als zwei Schlaufen (8) ubereinander 
abgelegt hat, schrittweise verschoben wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, da/3 das Forderband (2) nach Festle- 
gen eines ersten Ablagepunktes des ausgetretenen 

50 Extrusionsstranges (7) und Ablegen der ersten 
Schlaufe schrittweise urn variable Langen gegen- 
uber der ersten Schlaufenbreite seitlich versetzt 
wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch ge- 
55 kennzeichnet, da/3 die Schlaufen (8), die sich in 

einer Ebene einer Konfektschicht (31) erstrecken, 
aus ein und demselben Strang (7) gebildet werden. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 bis 5, dadurch 
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gekennzeichnet, da/3 man die Schlaufe (8) und/oder 
die Schlaufen, die sich in der Ebene jeder Konfekt- 
schicht (31) erstrecken, in ubereinanderliegenden 
Konfektschichten, die sich uberlappen. ablegt. 

7. Konfektprodukt, hergestellt nach einem der 5 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 

net, da/3 die flachen Strange (7) einen rechteckigen 
Querschnitt haben, die Strange (7) in Form von 
hin- und hergehenden Wellen, die sich in der Ebe- 
ne jeder Konfektschicht (31) erstrecken, schlaufen- w 
formig abgelegt sind und die wellenformigen 
Schlaufen (8) der Strange (7) in iibereinanderlie- 
genden Konfektschichten (31) so gelegt sind, da/! 
sie sich uberlappen. 

8. Konfektprodukt nach Anspruch 7, dadurch 75 
gekennzeichnet, da/3 die Konfektschichten (31) aus 

ein und demselben Strang (7) fortlaufend abgelegt 
gebildet sind. 

9. Konfektprodukt nach Anspruch 7 und 8, da- 
durch gekennzeichnet, da/3 die Konfektschichten 20 

(31) des Konfektproduktes (30) aus verschiedenen 
Strangen mit unterschiedlicher Konfektqualitat be- 
stehen. 

10. Konfektprodukt nach einem der vorherge- 
henden Anspruche 7 bis 9, dadurch gekennzeich- 25 
net, da/3 parallel und anliegend zu jeder wellenfor- 
migen Schicht (31) ein Strang aus Konfektmaterial 

(32) anderer Qualitat, insbesondere auf Fettbasis 
wie Kuverture, Kakao-Glasur, Nougat, und/oder lo- 
ses ungleichmaflig verteiltes Konfektmaterial, wie 30 
Schokoladenplattchen und gleichartiges Material, 
angeordnet ist. 

11. Konfektprodukt nach einem der vorherge- 
henden Anspruche 7 bis 10, dadurch gekennzeich- 
net, da/3 zwischen den Konfektschichten (31) Zwi- 35 
schenschichten (32) von weniger als 1 mm Dicke 
vorliegen. 

12. Konfektprodukt nach Anspruch 11, dadurch 
gekennzeichnet, da/3 die Zwischenschichten (32) 
teilweise diskontinuierlich sind. <*o 

13. Konfektprodukt nach den Anspruchen 7 bis 
10, dadurch gekennzeichnet, da/3 das Konfektpro- 
dukt (30) aus mindestens einer abgelegten Schlau- 
fe (8) unter seitlicher Versetzung des Forderbandes 

(2), wodurch der Extrusionsstrang abgelangt, und 45 
der fortlaufende Strang unter die benachbarte 
Schlaufe abgelegt wird, gebildet ist. 
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© Verfahren zur Herstellung von zusammengesetzten Konfektprodukten und nach diesem Verfahren 
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© Es wird ein Verfahren zur Herstellung von zu- 
sammengesetzten Konfektprodukten, bestehend aus 
mehreren ubereinanderliegenden, aus extrudierten 
Strangen gebildete Konfektschichten, insbesondere 
aus Speiseeis, von denen mindestens eine wellen- 
formig und gegebenenfalls sich selbst uberlappend 
verlauft, wobei die Konfektschichten auf ein Forder- 
band extrudiert werden und wobei zum Erzeugen 
der Wellenform die Bewegungskomponente der Ex- 
trusion grower ist als die Bewegung des Forderban- 
des, so da/3 zumindest ein erster Ablagepunkt des 
aus wenigstens einer Extrusionsduse austretenden 
Stranganfanges gegenuber der vertikalen Austritts- 



bewegung des Extrusionsstranges zur Ablageebene 
des Forderbandes seitlich versetzt wird, so daC sich 
das pastose Konfektmaterial aufgrund einer seitli- 
chen Schwerpunktverlagerung des Stranges aus sei- 
ner eigenen Gewichtskraft seitlich abgelegt wird, und 
dafl spatestens dann das Forderband seitlich ver- 
setzt wird, wenn mindestens eine Schlaufe mit min- 
destens zwei ubereinanderliegenden Strangstucken 
geformt ist, beschrieben. 

Desweiteren wird ein nach diesem Verfahren 
hergestelltes zusammengesetztes Konfektprodukt 
beschrieben. 
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